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ها هستند که حاوي ژلاتین، اسید، رنگ، اسـانس و سـایر             یکی از تنقلات رایج در عصر امروز پاستیل       
هدف از این پـژوهش بررسـی       . باشند و اثرات سوء بر مصرف کننده دارند         هاي مصنوعی می    افزودنی

 پنیر تغلیظ شده و بهینـه سـازي فرمولاسـیون آن بـه روش     امکان تولید پاستیل پوره خرما بر پایه آب      
، ) درصـد 5-15(به همین منظور از پوره خرما، آب پنیر تغلـیظ شـده             . باشد   می (RSM)سطح پاسخ   

نتایج نشان داد میزان آب پنیـر  . استفاده گردید)  درصد1/0-5/0(و صمغ زانتا )  درصد3/0-9/0(آگار  
با افزایش میزان آب پنیـر تغلـیظ شـده رطوبـت و          . داري دارد   عنیها اثر م    تغلیظ شده بر تمامی پاسخ    

یابد ولی پذیرش کلی بـا افـزایش     کاهش میpHها افزایش و فعالیت آبی و   شاخص رنگ کل نمونه   
بـا  .  درصد روند افزایشی و بیـشتر از آن رونـد کاهـشی نـشان داد               10آب پنیر تغلیظ شده تا حدود       

گار رطوبت افزایش ولی فعالیت آبی کاهش یافت همچنین شاخص هاي زانتان و آ  افزایش میزان صمغ  
با توجه به نتایج به دست آمده از        . پذیرش کلی در درصد میانگین دو صمغ بالاترین عدد را نشان داد           

 و شـاخص رنـگ کـل و    pHها، مدل خطی جهت پیش بینی رطوبت، فعالیت آبی،        آنالیز آماري داده  
شرایط عملیاتی بهینه به دست آمده براي فرایند   . باشد   مناسب می  اي براي پذیرش کلی     مدل چند جمله  

 درصـد   46/0، غلظت صمغ آگـار      )وزنی/وزنی( درصد   36/0تولید پاستیل شامل غلظت صمغ زانتان       
هاي پیش بینی شده در  و پاسخ) وزنی/وزنی( درصد 92/13و میزان آب پنیر تغلیظ شده       ) وزنی/وزنی(

، پذیرش  17/1، میزان پروتئین    pH  25/3،  66/0 درصد، فعالیت آب     62/36این شرایط میزان رطوبت     
پس از ارزیابی مشخص شد که نتایج واقعـی بـا   .  به دست آمد94/45 و شاخص رنگ کل 56/6کلی  

  .باشد برآورد مدل بسیار به هم نزدیک بودند که نشان از پیشگویی دقیق مدل می
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  مقدمه -1
 تجارت عمده يکالاها جزو آنها يها فراورده و تنقلات ها، وهیم

 اغلــب ياقتــصاد اتی ـح انیشــر از یبخـش  و هــستند یجهـان 
 .نـد یآ یم ـ شـمار  به توسعه حال در يکشورها ژهیو به رهاکشو

ه  بـا  امـروزه   اثــر و هـا  وهی ـم مـصرف  دیــفوا از یآگـاه  و توجـ
 نـوع  نیا به یافزون روز توجه بدن یسلامت بر آنها يآسا معجزه

 موجـود  يها بحران جمله از .است شده يکشاورز محصولات
 يبارداران و يفراور مناسب زاتیتجه وجود عدم نهیزم نیا در
 کـه  باشد  می ندیفرا يتکنولوژ نهیزم در یکاف دانش فقدان زین و
 يفراور و یلیتبد عیصنا بخش به تیاهم و توجه لزوم امر نیا

 امـروز  عـصر  در جی ـرا تـنقلات  از یکی .کند  می انیب را ها  میوه
 ،رنگ ،دیاس ،نیژلات يحاو که هستند بازار در جیرا يها لیپاست

 کــاملاً یتیمـاه  و ]1[ باشــند یم ـ هــا یافزودن ـ ریســا و اسـانس 
 ارزش فاقـد  نکـه یا بـر  عـلاوه  محصولات نیا .دارند یمصنوع

 زی ـن کننـدگان  مصرف سلامت بر سوء اثرات باشند  یم يا هیتغذ
  .]2 [دندار
 سـالانه  رانیا يکشاورز يوتکنولوژیب موسسه گزارش اساس بر

 هزارتن 450 حدود در UF ریپن کارخانجات ریپن آب عاتیضا
 زیـست  هـاي   آلـودگی  عاتیضـا  نی ـا اینکـه  به توجه با .تاس

 مناسـب  روش کی ـ انتخاب با نیبنابرا دننمای  می ایجاد محیطی
 يریجلوگ ستیز طیمح شدن آلوده از توان  می ،بازیافت جهت

 طرفــی از داد قــرار اســتفاده مــورد را حاصــل يمغــذ مــواد و
 ری ـپن آب .]3 [یابـد   مـی  کـاهش  نیـز  ریپن آب هیتصف يها نهیهز
 ظیتغل از که است رانیا یمحل فرآورده )قروت قره( شده ظیتغل
 طـور  بـه  .دیآ یم بدست یحرارت ندیفرآ یط ماست ای ریپن آب
 اثر در و ریتبخ پنیر آب عمده بخش یحرارت ندیفرآ اثر در کلی

 و سـفت  نـسبتاً  بافـت  کی ـ ،آن يها نیپروتئ ییایمیش راتییتغ
 بافـت  ایجاد براي .]4[ شود  می تولید قروت قره نام به کیالاست

ــین در مناســب ــراورده چن ــایی ف ــدهاي ه ــذایی هیدروکلوئی  غ
 هیدروکلوئیـدها  مخلـوط  از .باشـند  مناسـبی  گزینـه  تواننـد   می

 هـاي  ویژگی و بافت ایجاد ها،  آن خواص بهبود هدف با معمولا
 اسـتفاده  هـا   هزینه کاهش و غذایی هاي  فراورده در جدید بافتی

 خـواص  تـاثیر  تحـت  اصـولا  وئیدهاهیدروکل انتخاب .شود   می
 عملکـردي  خواص و نهایی فراورده در انتظار مورد عملکردي

 و  قیمت مسئله میان این در ولی باشد، می هیدروکلوئید هر ذاتی
 نبایـد  را هیدروکلوئیـدها  عرضـه  و تـامین  بـازار  اطمینان میزان
 متعـدد،  يمغذ مواد بودن دارا لحاظ به خرما ].5[ گرفت نادیده

 کی ـ عنـوان  بـه  تواند  می پسند مورد و مطلوب يآروما و طعم
 مـورد  ییغـذا  مـواد  از دسته نیا ونیفرمولاس در یاصل بیترک

ــرار اســتفاده ــگ ق ــا از هــدف .ردی ــژوهش نی ــهیبه پ  يســاز ن
 ری ـپن آب و خرمـا  پـوره  هی ـپا بـر  نینو يا فراورده ونیفرمولاس

 ژهی ـو بـه  ج،ی ـرا تنقلات نیگزیجا بتواند که است، شده ظیتغل
 کـه  یمـصنوع  يهـا  دهنـده  طعم و رنگ از متشکل يها لیپاست

 گونـاگون،  عـوارض  جـاد یا و نییپـا  يا هی ـتغذ ارزش رغم یعل
 در لـذا  .گـردد  است، شیافزا حال در روز به روز آنها مصرف

 که خرما پوره از یمناسب بیترک با که دهیگرد یسع قیتحق نیا
 شـده  ظیتغل ـ ریپن آب و بوده قند قبول قابل ریمقاد يدارا عملاً

 یبرخ ـ زی ـن و باشـد   مـی  ریش ـ يها نیپروتئ از یبخش يدارا که
 که يدیجد محصول دیتول ضمن )آگار زانتان،( دهایدروکلوئیه

 برداشـته  یگام مهم نیا يراستا در باشد  می دیمف خواص يدارا
  .شود

  

  ها روش و مواد -2
  پاستیل سازي آماده -2-1

 کسیبر  با  شده ظیتغل ریپن آب ،زدی یمحل بازار از یشاهان خرما
 از آگــار و زانتــان يدهایــدروکلوئیه و نیترشــ شــرکت از 37

 و هی ـته از پـس  خرمـا  .دی ـگرد يداری ـخر آلمان مرك شرکت
 بـا  هـسته  جداسـازي  از پـس  و شد داده برش آب، با شستشو
 2000 سرعت با )CP-802P خزر پارس( کن خرد از استفاده

 پـوره  .دی ـگرد لیتبـد  پـوره  به قهیدق 10 مدت به قهیدق در دور
 بــه شــده ظیتغلــ ریــپن آب و دهایــدروکلوئیه بــا شــده آمــاده
 دماي در ،)1 جدول( افزار نرم توسط شده مشخص هاي نسبت

 آگار  بودن نامحلول لیدل به .شدند مخلوط گراد سانتی درجه 70
 گراد یسانت درجه 90 مقطر آب در آگار سطح هر ،سرد آب در

 آماده  مخلوط .]6[ شد اضافه رنظ مورد مخلوط به و دیگرد حل
 2× 2× 1/ 2 ابعاد به ییها حفره با لیاست جنس از ییها قالب درون
 و هیدروکلوئیـدها  کامـل  آبگیري جهت و شد ختهیر متر یسانت

 درجـه  4 يدمـا  بـا  خچـال ی درون ساعت 2 مدت به ژل بستن
 يهـا  حفـره  درون از حاصل ژل سپس .گرفت قرار گراد یسانت

 کن خشک در ساعت 3 زمان مدت براي و دیگرد خارج قالب
 هاي پاستیل آن از بعد و گرفت قرار محیط دماي با و فن داراي
  .]7[ گرفت قرار مختلف هاي آزمون تحت شده آماده
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  رطوبت گیري دازهان -2-2
 هـا  نمونـه  از کی ـ هـر  از گرم 5 رطوبت زانیم نییتع منظور به

 بـا  خـلا  تحـت  آون درون و گرفـت  قرار يا شهیش تیپل درون
 تـا  بـار  میلـی  500 مطلـق  فـشار  و گـراد  یسانت درجه 70 يدما
 درون  از کردن خارج از پس .شد داده قرار ثابت وزن به دنیرس

 رابطـه  از مرطـوب  وزن يمبنـا  بر رطوبت زانیم ن،یتوز و آون
  .شد محاسبه )1(
)1(  

  درصد رطوبت= 
   وزن اولیه نمونه-وزن نمونه بعد از خشک کردن

  ن اولیه نمونهوز             
  آب تیفعال گیري اندازه -2-3
 کاملا  نمونه هر از يمساو يها وزن ،یآب تیفعال نییتع منظور به

 aw دسـتگاه  توسـط  هـا  آن یآب تیفعال و شدند ابیآس و خرد
  .]7[  شد يریگ اندازه )انگلستان کشور ساخت ،200 تستو( سنج

2-4- pH 
pH دسـتگاه  توسط شده آماده پاستیل مخلوط pH هانـا ( تـر م 
  .شد يریگ اندازه )پرتغال کشور ساخت ،HI8424 مدل

  رنگ ارزیابی -2-5
 مـدل ( سـنج  رنـگ  دسـتگاه  از اسـتفاده  با ها   نمونه رنگ میزان
410Chroma meter CR، شـد  گیـري  اندازه )ژاپن ساخت. 
 اسـتاندارد  هـاي   کاشی از استفاده با دستگاه آزمون انجام از قبل

 طـور  بـه  قطعـه  سـه  پاسـتیل  لاسیونفرمو هر از .گردید کالیبره
 پـارامتر،  سـه  گیـري   انـدازه  با رنگ تغییرات و انتخاب تصادفی

 (*b) زردي -آبــی و (*a) قرمــزي -ســبزي ،(*L) روشــنایی
 گـزارش  بـراي  .شـد  انجام نمونه صاف سطح روي بر مستقیماً
 )2( فرمـول  طبـق  ΔE یـا  کـل  رنگ شاخص از رنگ تغییرات

  .گردید استفاده
)2(  

  
  یحس یابیارز -2-6

 انجـام  بـا  ابتـدا  در هـا،  نمونه  یحس يها یژگیو یبررس جهت
 دهی ـد آموزش پرسنل از نفر 10 تعداد هیاول يها آزمون يکسری
 شـرکت  )سال 40-25 یسن محدوده با زن نفر 5 و مرد نفر 5(

 سـطح  انتخـاب  جهـت  ابی ـارز عنوان به نیترش ییغذا عیصنا
 مورد يها صمغ زین و هشد ظیتغل ریپن آب درصد از یقبول قابل

 9 اسی ـمق از هـا  نمونـه  ارزیـابی  جهت .دیگرد انتخاب مطالعه
 نیکمتر  نشانگر 1 عدد که شد استفاده کیهدون روش به يعدد

 یحـس  يفاکتورها .است ازیامت نیشتریب نشانگر 9 عدد و ازیامت
 و آرومـا  طعـم،  بـو،  رنگ، :فاکتور 5 شامل نمونه یبررس مورد

 یابی ـارز يمبنـا  یکل ـ رشیپذ تینها در که بوده  یکل رشیپذ
 قـرار  Design Expert افـزار  نرم در يساز نهیبه يبرا یحس

  .گرفت
  يآمار زیآنال -2-7

 بـه  دی ـتول نـه یبه طیشـرا  نییتع و جینتا زیآنال ش،یآزما یطراح
 Design افــزار نــرم از اســتفاده بــا و پاســخ -ســطح روش

Expert بـه  مـستقل  متغیرهـاي  .گرفـت  انجـام  6.0.2 نسخه 
 آب کنـسانتره  و (x2) زانتان غلظت ،(x1) آگار غلظت صورت

 طرح اساس بر تیمار 20 مجموع در و گردید انتخاب (x3) پنیر
 در کـه  شـد  انتخـاب  )FCCD( شـده  متمرکـز  مرکزي مرکب
 شـامل  (y) هـا   پاسـخ  مقـادیر  .اند  شده داده نمایش )1( جدول
 کلـی  پـذیرش  و aw رنگ، کلی تغییرات ،pH رطوبت، درصد

 مستقل متغیرهاي اساس بر و دوم درجه مدل یک از استفاده با
  ).3 فرمول( شد مدلسازي

Table 1 The central composite experimental design employed for optimization of dates puree gummy 
candy formulation 

Independent variables Independent variables 

Concentrated 
Whey) w/w(  

Xanthan 
gum) w/w( 

Agar  
)w/w( 

R
un 

N
um

ber
 

Concentrated 
Whey) w/w(  

Xanthan 
gum) w/w( 

Agar  
)w/w( 

R
un 

N
um

ber
 

15  0.3  0.6  11  15  0.1  0.9  1  
10  0.5  0.6  12  10  0.3  0.6  2  
10  0.3  0.3  13  15  0.5  0.9  3  
10  0.3  0.6  14  10  0.3  0.9  4  
5  0.5  0.3  15  10  0.3  0.6  5  
10  0.3  0.6  16  10  0.3  0.6  6  
10  0.3  0.6  17  5  0.1  0.9  7  
5  0.3  0.6  18  15  0.5  0.3  8  
5  0.1  0.3  19  10  0.1  0.6  9  
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)3(  

  
  بحث و نتایج -3
  رطوبت تغییرات -3-1

 ,b1, b2)  مستقل يرهایمتغ دار یمعن ریتأث 2 جدول در p ریمقاد

b3) دده ـ  یم ـ نـشان  رطوبـت  زانی ـم بـر  یخط ـ صـورت  به را 
)001/0< p.( بـه  رطوبـت  زانی ـم بـر  مـستقل  يرهـا یمتغ ریتأث 

 داده نـشان  1  شـکل  در پاسخ -سطح يبعد سه نمودار صورت
 شـکل  به ها نمونه رطوبت زانیم نمودار، به توجه با .است شده
 شیافـزا  بـا  و باشد  می دهایدروکلوئیه زانیم از متاثر يدار یمعن

 انگریب رطوبت .است افتهی شیافزا ها نمونه رطوبت رهایمتغ نیا
 خـارج  کـردن  خـشک  اثـر  در کـه  اسـت  نمونه آزاد آب زانیم
 ییتوانـا  خـود  یلیدروفیه ساختمان لیدل به ها صمغ و شود یم

 هـا  نمونـه  رطوبـت  شیافـزا  به منجر که داشته ییبالا آب فظح
 اتیخـصوص  بـه  توجـه  بـا  آگـار  و زانتـان  صـمغ  .اسـت  شده

 موجـود  رطوبت حفظ جهت و دارکنندهیپا عنوان به يعملکرد
 ییغـذا  مـواد  ونیفرمولاس ـ در نظر، مورد محصول يبرهایف در

 زنی ـ شده ظیتغل ریپن آب درصد شیافزا با .]8[ شود یم استفاده
 ).B 1 شکل( است داشته یشیافزا روند ها نمونه رطوبت زانیم

 درصـد  10 از شیب يدارا شده ظیتغل ریپن آب ییایمیش بیترک
 هـا   پـروتئین  فیزیکی خصوصیت مهمترین .است نیپروتئ یوزن

 و یک ـیزیف سـاختمان  بر تنها نه دهیپد نیا باشد می آب جذب
 اثـر  قـا یعم نیپـروتئ  يحـاو  ییغـذا  ماده يندیفرا اتیخصوص

 يریتاث لیدل به زین ییغذا ماده فساد نظر نقطه از بلکه گذارد  یم
 .]9[ اسـت  تی ـاهم حـائز  اریبـس  دارد آب تی ـفعال يرو بر که

ــطح در آب جــذب ــروتئ س ــاً نیپ ــطر از اساس ــدهایپ قی  يون
 جذب ونیفرمولاس نیا در احتمالا .ردیگ یم صورت یدروژنیه

 .ردی ـگ یم ـ صـورت  يونـد یپ هیناح در ینیپروتئ رهیزنج توسط
 ریتاث مورد در را یمشابه جینتا )2012( همکاران و پول ییخزا
 گـزارش  يویک پوره هیپا بر شده دیتول لیپاست رطوبت بر گوار
 بـا  نـد داد نشان )2013( همکاران و انیلیخل جینتا .]10[ دادند
 زانیــم یطــالب لیپاســت ونیفرمولاســ در زانتــان صــمغ شیافــزا

  .]11[ دارد خواهند یشیزااف روند ها نمونه رطوبت

Table 2 Regression coefficients, R2 and p values for four dependent variables for dates puree gummy 
candy formulation 

Regression coefficient Moisture (%) pH aw ∆E 
b0 36.95 3.47 0.67 36.68 
b1 2.53*** 0.029 -0.017*** -0.32 
b2 6.45*** -0.076 -0.030*** 1.59 
b3 3.6*** -0.37*** -0.030*** 13.53*** 
R2 0.91 0.94 0.92 0.89 

Lack of Fit 0.091 0.107 0.119 0.088 
p <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 

Subscripts: 1= Agar concentration, 2= Xanthan gum concentration, 3=Concentrated whey. 
 Significan at 0.05 level, ** Significan at 0.01 level, *** Significan at 0.001 level. 

  

 
Fig 1 Response surface for moisture of gummy candy as function of (A) Xanthan gum and Agar and (B) 

Concentrated whey 
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  pH تغییرات -3-2
 2 جـدول  در p ریمقـاد  یخط صورت به مستقل يرهایمتغ اثر

 اثـر  تنهـا  شـود،   یم مشاهده که طور  همان .است شده داده نشان
 دباش ـ  یم ـ دار  یمعن ـ pH بـر  (b3) شـده  ظیتغل ـ ریپن آب زانیم
)001/0< p(، آگـار  درصد اما (b1) زانتـان  و (b2)  وجـود  بـا 

 دنندار فاکتور نیا بر يدار یمعن ریتأث pH میزان در تغییر اندکی

 آب زانیم شیافزا با شود  یم ملاحظه که طور همان .)2 شکل(
 را راتیی ـتغ نیا لیدل .دارد یکاهش روند pH شده، ظیتغل ریپن
 ظیتغل ـ همچنین و تخمیر اثر در که کرد، انیب گونه نیا توان یم

 دیاس ـ بـه  ریپن آب در موجود لاکتوز یحرارت روش به ریپن آب
 آب در موجـود  کیلاکت دیاس جهینت در .گردد یم لیبدت کیلاکت

  .]7[ است دهیگرد ها نمونه pH کاهش به منجر ریپن

 
 

Fig 2 Response surface for pH of gummy candy as function of (A) Xanthan gum and Agar and (B) 
Concentrated whey 

 

  آب تیفعالتغییرات  -3-3
 مـواد  یک ـیزیف يهـا  یژگ ـیو بـر  ییغذا جزء کی عنوان به آب

ــأث ییغــذا ــا کــه دارد ریت ــأث نی ــرهمکنش از یناشــ ریت ــ ب  نیب
 وسـعت  .باشد  می ییغذا سازنده ياجزا ریسا و آب يمولکوها

 طیشـرا  و ییایمیش ـ بـات یترک به وابسته ها برهمکنش قدرت و
 يهـا  یژگ ـیوز  ا ياریبـس  نیبنـابرا  .باشد  می ییغذا ماده در آب

 در و  باشـد  یم ـ یآب ـ تی ـفعال بـا  ارتباط در ییغذا ماده یکیزیف
 ـ برهمکنش نیپائ آب يمحتو  بـات یترک و آب يمولکوهـا  نیب

 و يلابـر  قی ـتحق جینتـا  اسـاس  بر .]12 [ابدی یم شدت ییغذا
 لی ـدل به باشد بالاتر یآب تیفعال که زمانی )2003 (چارد ییگو

 کـاهش  بخـار  فـاز  بـه  ورود آب در زا طعم ماده شتریب تیحلال
 همـانطور  .]13[ ردیپذ یم صورت کمتر طعم زيهاسار و افتهی

 ,b1, b2) مـستقل  يرهـا یمتغ شود یم مشاهده 2 جدول در که

b3) نـشان  آب تیفعال زانیم بردار    تأثیر معنی  یخط صورت به 
 به آب تیفعال بر مستقل يرهایمتغ ریتأث ).p >001/0( دهند  یم

 داده نـشان  3  شـکل  در پاسخ -سطح يبعد سه نمودار صورت
و آب نیـر     زانتان و آگار اثر نمودار،این   به توجه با .است شده

 است معکوس و دار یمعن ها نمونه آب تیفعال يروتغلیظ شده 
 نی ـا .و با افزایش این فاکتورها فعالیت آب کاهش یافته اسـت          

 ری ـپن آب و زانتـان  آگار، توسط بخار فشار کاهش خاطر به امر
 بانـدهاي  خـود  یقطب ـ ايه ـ گـروه  در زانتـان  و آگـار  .باشد  می

 در موجـود  انجمـاد  قابـل  آب و دهنـد  یم ـ لیتـشک  یدروژنیه
 آب تی ـفعال بیترت نیا به و نموده دسترس رقابلیغ را ستمیس

 یپژوهـش  یط )2009 (یگلیج و ازایپ .ابدی یم کاهش محصول
 و زانی ـم شیافزا با نمودند انیب دادند، انجام راستا نیهم در که

ــت ــدروکلوئیه غلظ ــد دها،ی ــد تش ــدروکلوئیه بان ــا دهای  ب
 آب تی ـفعال کـاهش  تـا ینها و ابدی یم شیافزا آب يها مولکول

 يدیشه جینتا نیهمچن .]14 [داشت خواهد دنبال به را ها نمونه
 غلظـــت شیافـــزا بـــا کـــه داد نـــشان )2011( همکـــاران و
 يا وهیم لیپاست آب تیفعال نشاسته، و نیژلات يدهایدروکلوئیه
 )2011( همکـاران  و انیلیخل جینتا .]15 [ابدی یم کاهش بیس
ــن ــشان زی ــا داد ن ــزا ب ــم شیاف ــدروکلوئیه زانی ــ دی  در نیپکت

 ها نمونه آب تیفعال کاهش به منجر یطالب لیپاست ونیفرمولاس
  ].16 [رددگ یم
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Fig 3 Response surface for aw of gummy candy as function of (A) Xanthan gum and Agar and (B) Concentrated 

whey 

 کل رنگ شاخص تغییرات - 4- 3
 و اسـت  غـذایی  ماده انتخاب و نظر جلب در مؤثر عامل رنگ

 غذایی فراورده هر نهایی پذیرش سریع تشخیص در آن وجود
 گـردد  مـی  غـذایی  ماده جذابیت باعث رنگ زیرا باشد، می مؤثر

هـاي رنگـی پـوره خرمـا بـدین          شـاخص  تحقیق این در]. 17[
که از ) *L* ،477/3= a* ،963/12= b =216/18(صورت بود 

 .شـد  اسـتفاده  EΔ محاسـبه  در شـاخص  رنـگ  عنوان به ها  آن
 بـه  را آب پنیر تغلیظ شده    دار معنی تأثیر 2 جدول در p مقادیر

 ولی تاثیر )p>001/0( دهند می نشان کل رنگ بر خطی صورت
 .دار نبود   هیدروکلوئیدهاي زانتان و آگار بر شاخص رنگ معنی       

 صـورت  بـه  کل رنگ میزان بر مستقل متغیرهاي تأثیرن  همچنی
 شـده  داده نـشان  4  شـکل  در پاسـخ  -سـطح  بعدي سه نمودار

 میزان از متاثر ها نمونه کل رنگ میزان نمودار، به توجه با .است
 شـاخص  متغیـر  ایـن  افزایش با و باشد می شده تغلیظ پنیر آب

 تغلیظ نیرپ آب رنگ که آنجایی از .است تهافزایش یاف کل رنگ
 رنـگ  شـاخص  افزایش باشد می سفید به متمایل و روشن شده
بـه دلیـل افـزایش       فرمولاسـیون  بـه  آن کـردن  اضافه اثر در کل

 دیگر هاي پژوهش هاي یافته .باشد  می توجیه قابل *Lشاخص  
 آگــار، هیدروکلوئیــدهاي غلظــت افــزایش اســت آن از حــاکی
 سـبب  متفـاوت  يها نسبت در ژلاتین و کاراگینان ژلان، پکتین،
 از .]18-19 [شـود  مـی  هـا  ژل شـفافیت  و رنـگ  شدت کاهش
 افـزایش  کـه  داد نشان ،)2012( همکاران و خزایی نتایج طرفی

 تـاثیري  هیچ کیوي پاستیل فرمولاسیون در گوار و آگار غلظت
  .]10 [است نداشته رنگی پارامترهاي بر

 
Fig 4 Response surface for ∆E of gummy candy as function of (A) Xanthan gum and Agar and (B) Concentrated 

whey. 

  یحس یابیارز -3-5
 ای دیجد يها فرآورده ونیفرمولاس مراحل در اغلب یحس زیآنال
 را  فرصت نیا  ورود یم کار به موجود يها فرآورده يساز نهیبه

 درك قابل یبافت يها یژگیو از یکامل هیتجز که آورد یم فراهم

 جدول در .]20 [دیآ بدست ییغذا مواد از انسان حواس توسط
 و دوم درجـه  عبارت ،یخط صورت به مستقل يرهایمتغ اثر 3

 طور همان .است شده داده نشان یکل رشیپذ بر  آنهاکنش برهم
پذیرش کلی به صورت خطی تحت تـاثیر        شود،  یم مشاهده که
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  زانتان و  -درصد آگار درصد آب پنیر تغلیظ شده و برهمکنش        
آب پنیر تغلیظ شده و درجه دوم هر سه متغیـر مـستقل       -زانتان

 يرگـذار یتأث روند توان  یم 5 شکل در ).p >001/0(قرار دارد   
 همان .نمود مشاهده را یکل رشیپذ زانیم بر مستقل يرهایمتغ

 نییپـا  و بـالا  سـطوح  در یکل طور به شود  یم ملاحظه که طور
 سـطوح  بـه  نـسبت  یکل رشیپذ زانیم آگار و زانتان يرهایمتغ

 سـطوح  کـه  باشد  می نیا دهنده نشان که است، شده کمتر انهیم
 و  یبافت یژگیو اند نتوانسته ادیز احتمال به دهایدروکلوئیه نییپا
 بـه  احتمالا بالا يدرصدها در نیهمچن کنند فراهم یمناسب یژل
 لهیبوس ـ آرومـا  و طعـم  کننـده  جـاد یا عوامـل  شـدن  بانـد  لیدل
 .اسـت  افتـه ی کـاهش  ازی ـامت نیا بافت یسفت و دهایدروکلوئیه
 کننـد،  یم ـ اصلاح را قوام و تهیسکوزیو تنها نه دهایدروکلوئیه

 .]21[ گذارنـد  یم ـ ریتـأث  زی ـن آروما و طعم بو، شدت بر اغلب
 هـاي  ژل روي بـر  یپژوهـش  یط ـ ،)2006 (همکاران و بولاند

 یمعن ـ طور به طعم رهاسازي که داشتند اظهار نیپکت و نیژلات
 عیوقـا  نیا مجموع در .]22 [است ارتباط در ژل بافت با داري

 حـاوي  هاي نمونه در یکل رشیپذ ازیامت کاهش باعث تواند یم
 ظیتغل ریپن آب زانیم مورد در .گردد دیدروکلوئیه بالاي ریمقاد
 ازی ـامت نیبهتـر  انـه یم حـدود  و بـود  صورت نیهم به زین شده

 نیریش ـ طعـم  احتمالا نییپا سطوح در .داشتند را یکل رشیپذ
 يبالا تهیدیاس لیدل به بالا سطوح در و است غالب یلیخ خرما
 ابـان یارز يبـرا  کـه  شـده  غالب ترش يآروما و طعم ریپن آب

 ازیامت نیشتریب انهیم به کینزد سطوح اما است، نبوده ندیخوشا
  .کردند کسب را

Table 3 Regression coefficients, R2 and p 
values for overall acceptability of dates puree 

gummy candy formulation 
Regression coefficient Overall acceptability 

b0 7.22 
b1 -0.15 
b2 -0.70 
b3 -0.074*** 
b12 -0.64*** 
b13 0.0083 
b23 0.17*** 

 -0.23** 

 -0.82* 

 -1.06*** 
R2 0.97 

Lack of Fit 0.511 
p <0.0001 

Subscripts: 1= Agar concentration, 2= Xanthan 
gum concentration, 3=Concentrated whey. 

* Significan at 0.05 level, ** Significan at 0.01 
level, *** Significan at 0.001 level. 

 

 
Fig 5 Response surface for overall acceptability of gummy candy as function of (A) Xanthan gum and Agar and 

(B) Concentrated whey. 

  یینها يریگ جهینت -3-6
 هیپا  بر  پاستیل دیتول طیشرا يساز نهیبه منظور به قیتحق این در

 اسـتفاده  پاسـخ  -سـطح  روش از شده، ظیتغل ریپن آب و خرما
 رطوبــت،( ییایمیکوشــیزیف يفاکتورهــا از منظــور نیبــد شــد،

 کـل  رنگ شاخص و )یلک رشیپذ( یحس ،)pH آب، تیفعال
 نی ـا در .دی ـگرد اسـتفاده  )وابـسته  يرهـا یمتغ( پاسـخ  عنوان به

 آگار و زانتان يها صمغ غلظت( پاستیل دیتول طیشرا پژوهش،

 بـه  یابی ـ دسـت  يبـرا  )شـده  ظیتغل ـ ریپن آب زانیم نیهمچن و
 نهیبه کل رنگ شاخص و یکل رشیپذ و نیپروتئ زانیم حداکثر

 بدسـت  محـدوده  داخـل  در ها پاسخ ریسا نیهمچن .شد يساز
 توجه  با  . شدند گرفته نظر در يساز نهیبه جهت شیآزما در آمده

 يبـرا  یخط مدل ها،  داده يآمار زیآنال از آمده دست به جینتا به
 چنـد  مـدل  و کـل  رنگ شاخص و pH آب، تیفعال رطوبت،

 داد نـشان  نتـایج  .دی ـگرد انتخـاب  یکل ـ رشیپذ  براي يا  جمله

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

2.
29

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

24
 ]

 

                             7 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.112.299
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-46815-en.html


 ...سازي فرمولاسیون پاستیل پوره خرما بر پایه آب پنیر بهینه                                             اردکانی یاسینی علی سید  ولطفی فرزانه

 306

 يدار یمعن ـ اثـر  هـا  پاسخ یتمام بر شده ظیتغل ریپن آب زانیم
 و رطوبـت  بر یمثبت اثر شده ظیتغل ریپن آب زانیم شیافزا .دارد

 آب و  تی ـفعال بـر  معکـوس  ریتاث و ها نمونه کل رنگ شاخص
pH تـا  و نـداد  نشان یثابت روند یکل رشیپذ شاخص .داشت 

 و یشی ـافزا روند شده ظیتغل ریپن آب شیافزا درصد 10 حدود
 زانتان يها صمغ زانیم شیافزا با .داد نشان یاهشک روند سپس

 . فعالیـت آبـی کـاهش یافـت         اما افتی شیافزا رطوبت آگار و
 لیپاسـت  دی ـتول ندیفرا يبرا آمده دست به نهیبه یاتیعمل طیشرا

 غلظـت  ،)یوزن ـ/یوزن( درصد 36/0 زانتان صمغ غلظت شامل
 ظیتغل ـ ریپن آب زانیم و )یوزن/یوزن( درصد 46/0 آگار صمغ
 شـده  ینیب شیپ يها  پاسخ و )یوزن/یوزن( درصد 92/13 شده

 ،66/0 آب تیفعال درصد، 62/36 رطوبت زانیم طیشرا نیا در
pH 25/3، و 56/6 یکل ـ رشیپـذ  ازی ـامت ،17/1 نیپروتئ زانیم 

 پس از ارزیابی مشخص شد کـه   .بود 94/45 کل رنگ شاخص
ه نشان  نتایج واقعی با برآورد مدل بسیار به هم نزدیک بودند ک          

  .باشد از پیشگویی دقیق مدل می
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One of the most popular snacks today are pastilles that contain gelatin, acid, dye, 
essential oil and other synthetic additives and have adverse effects on the consumer. 
The aim of this study was to investigate the feasibility of producing a pastilles based on 
dates puree and concentrated whey and optimizing its formulation. In order to optimize 
the production conditions of pastilles based dates and concentrated whey, response- 
surface methodology was used. In this study, the conditions of production of pastilles 
product (concentration of xanthan gum (0.1-0.5%) and agar (0.3-0.9%) as well as 
concentration of whey (5-15%)) were optimized to achieve maximum protein and total 
acceptability and total color index. According to the results of the statistical analysis of 
the data, a linear model for moisture, water activity, pH and total color index and a 
quadratic model for total acceptability were selected. The results showed that the 
concentration of whey had a significant effect on all responses. Increased concentration 
of whey had a positive effect on moisture of the samples and had a reverse effect on 
water activity, pH and total color index. The overall acceptability index did not show a 
steady trend, with a 10% increase in concentrated whey increasing and then decreasing. 
As the xanthan gum and agar gum content increased, the moisture content of the 
samples increased, but water activity decreased.. The overall acceptability index also 
showed the highest value in average percentages for the two gums (as was the case for 
whey). The optimum operating conditions obtained for the jelly production process 
included xanthan gum concentration of 0.36% (w / w), agar gum concentration of 
0.46% (w / w) and concentrated whey 13.92% (w / w). The predicted responses under 
these conditions were 36.62% moisture content, 0.66% water activity, 3.25 pH, 1.17 
protein content, overall acceptability score of 6.56 and total color index of 45.94%. 
After the evaluation, it was found that the actual results were very close to the model 
estimates, indicating accurate model prediction. 
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